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CRONICA

R v 8 La zoolecnia, cien-

cia de la produccion
YNORAZAS animal, modifica
normas 'y
mas de explotacion, atendiendo, en pri-
mer término, a las demandas del merca-
do, pidiendo eonsejo a los conocimientos
de la biologia animal. Conocida de muy
antiguo la domesticacion de los animales,
lmbién es antiguo ¢! aprovechamiento
de los animales tliles al hombre; pero es
de época muy recienbe, del siglo xix, la
tiencia zoolécnica, basada en leyes cien-
ificas y con métodos industriales apro-
jados.

Surge la indusiria animal en plena era
le mecanicismo, de utilitarismo, rapido;
los animales domésticos deben enbregar
oda su provecho en poco tiempo y al
maximo de rendimiento; la precocidad se
esima  eomo cualidad sobresaliente, v
muy en especial entre las reses de abasto
que nos interesa en particular; los anima-
Ibs no se aprecian por lo que son, se juz-
gan por lo que rinden; la belleza exterior
® calcula por la utilidad del beneficio;
10 hay animales bonitos: ahora son uti-
les 0 gravosos, pagan o desperdician los
alimentos y los cuidados que el hombre
les prodiga; lo demds es deporlismo que
i industria mira con recelo o con des-
precio,

Ya no se busca producir razas con su-
leeidn a un patron morfologico mas o
HENos agradable o armonico; se pretende
Producir animales de servicio: vacas e
fcil engorde, cerdos carnosos y tiernos;
la raza, eomo la especie, son femas di-
vertidos de filosofia zoologica que la mo-
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sus  siste-
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derna zootecnia, al convertirse en indus-
tria, ha borrado en sus programas de tra-
hajo.

lis cierto que el bitlogo presta los fun-
damentos cientificos al zootéenieo: tam-
bién es cierto que la experimentacion se
aleja cada vez mas de discutir palabras
para comprobar hechos; asi, las famosas
leyes de herencia estin somelidas a una
revision experimental eserupulosa, me-
diante hechos cuya explicacion busca la
moderna genélica en las matematicas, la
ciencia prototipo de la exactitud.

Todo el material acumulado por la zoo-
leenia clasica se derrumba ante el nuevo
factor rendimiento; el animal vale mas
cuanto mdas produce: produccion medida
coordinada inmediatamente con el tiem-
po y con el gasto; producir mucho, ba
rato y pronto, llena la pretension limils
de la industria animal. Producir para
vender, enliéndese: el zootéenico guiard
1nas torcerd ofras las vocaciones
fistologicas de los animales para sacar
los productos pedidos para el mercado,
buscando una gananecia justa a su tra-
bajo .y un interés legitimo a los gastos
de la explotacion.

Normalmente, el zootécnico nada agre-
2a a la actividad animal: aprovecha tini-
camente funciones vitales; toda la
zootecnia consiste en industrializar la fi-
siologia animal, encaminar la vida indi-
vidual a un fin lucrativo: una vaca ce-
rril, modelo de nuestras sierras, apenas
produce leche; produce sucintamente para
amamantar al becerro, y el zootécnico ha
sabido exaltar la funcién galaclogena en
limites extraordinarios; algunas vacas le-
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cheras, de campeonato, como la Segis Pic
lerje, cada dieciséis dias producia su pro
[uir; peso en leche: diriase que todo el or
ganismo esta trabajando en beneficio de
las glindulas mamarias; 10s
campeonato llegan también a incorporar
a su masa organica hasta el 60-80 por 100
de los piensos ingeridos, y alcanzan pesos
de matadero de 80-90 kilos a los 8-10 me-
Asi, Alemania renueva
ganaderia porcina al ano.
Para la economia rural el nimero d
cabezas de ganado no supone valor: ano-
va lo dijo
¢on

I‘I'I‘lllj-é i|i'

dos veces s

Ses.

th y valora solo sus -|=|'nr]'|||'|n.-'_
una aran clarvividencia vy
“Muchas ovejas y pocos re-

Costa, con
frase certera:
hanos”™

Una ganaderia excesiva de piaras cerri-
les es sindnima de produccion restringida;
en el orden econdmico constituye la es-
pecie util para la reproduccion, creadora
de masa que no ha salido de la primera
fase de domesticacion sin haber alcanza-
do la especializacion a base de organis-
mos-maquinas productoras de una gola
acltividad en grado superlalivo.

[2s fendmeno frecuente en economia ru-
ral que los rebanos numerosos produzean
pérdidas en la contabilidad o solo henefi-
cian por su estiércol, manteniendo viva
la frase del Conde de Gasparin, que se-
meja una condenacion: “La  ganaderia
constituye un mal necesario en la gran-
jn”. BEs natural: la ganaderia silo es gran-
jeria cuando produce mucho con pocas ca-
bezas. cuando aprovecha alimentos trans
forméandolos en otros de mas precio y es-
tima, como son carne y leche a costa de
alfalfa. maiz v otros piensos; ganaderia
intenciva supone una industria animal
que el hombre domina en su téenica y re-
sultados.

* ¥ %

La Asociacion Argentina de Criadores
de Cerdos tiene como lema “tipo, ¥y no
razas’: recientemente, en su Revista men-
sual, ha explicado las razones de esta elec-
ci6n en los siguientes términos: “El lema
adoptado por Ia Asociacion Argentina de
Criadores de Cerdos fiene una alta signi
ficacion, pues vompe valienlemente con
los prejuicios de razas, poniéndose a la
altura que le corresponde en defensa de
los intereses porcinos nacionales. Es, pues,
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fomentando y desarrollando la erianza de
todas las razas puras de ganado poreing
pxistentes en el pais y aquellas que mas
adelante sean aclimatadas, que aconseja-
remos dentro de todas v cada una de ellas,
la. ereacion de un tipo de cerdo cuva cria
todos los |'l‘ir'i'||.ur'|-_-a Vv
[lene al mismo tiempo la demanda intep-
na y externa.. La cuestion del tipo es pri
moredial, y toda raza puede ser llevada a
la creacion del tipo mas convieniente a las

sea venlajosa

exigenocias del mercado consumidor me-
diante una infteligente y severa
v alimentacion.

Dar a la raza mas importancia que al
alimento y a la seleceion es como preoci-
parse de la mdquina de tejer y proveerla
de algodon sin desmolar.

s facil notar que hay ‘una mayor di-
ferencia, y diversidad de tipos dentro de
una misma raza que entre todas las razas
entre si, v que, aparte de las caracteris-

seleceion

ticas propias de cada una de ellas, ya sed
la conformacion de la cabeza y el colorn
los demdas puntos tienen tal similitud que
hay poca 0 ninguna diferencin en rela-
ciom a Su tipo enlre una vy ofras razas.

Lo que importa, pues, no es la raz i
el color del animal sino su lipo y su pro-
pension de adquirir un mayor desarrollo
dentro de un periodo menor:de tiempo.

Creemos que la conquisia de los merca-
dos no serd hecha por ninguna raza en
particular, sino por todas las razas, dentro
de un mismo tipo, v gracias al esfuerzo
conjunto de todos los criadores, unidos
dentro de nuestro lema, que es ¥ debe ser
el de todos: Tipo. y no rasas’.

* % *

Hemos oido la voz de la praclica, cols
sejo siempre vencedor en toda disension,
y mucho mas cuando se ventilan cuestio-
nes de intereses de |n‘|uh1[-1—i|'|l| V mereado.

Queremos, nosotros, que nuestra gana-
deria espafiola tome también orientaciones
economicas en este sentido, llegando .‘l_]-’l
ereacion de tipos de animales para Varios
corvicios: no es suficienfe saber queé los
hecerros. los lechones, a medida que ere-
cen anmenlan de peso y dan mas carnes:
tipos de reses carniceras,

in-
fra-

conviene crear
reses salchicheras, para ayudar a la
dustria cdrnica a salir de sus normas

N i et L T .

PR,



LA CARNE

dicionales; la tinica redencién de nuestra
guuadrai'ia se encuenira en matar el ham-
bre, destructora de sus energias y enemi-
ga de toda mejora; antes que cruzamien-
tos, de importaciones de tipos seiectos
de tipos industriales, conviene preparar
abundancia de alimentos.

Los animales, mds que patas, tendrin
panza; mas que resistencia en el andar,
conviene resistencia en el comer; patas
cortas y estomago potente son los anima-
les que pagan y conviene criar; después
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vienen las exigencias del mercado, y si un
automovil a gran velocidad cambia fdcil-
mente de trayectoria, un animal comilén
y nufrido es pasta blanda de fécil moldeo,
mucho més cuando se trata de reses de
abastos, poniendo a contribucion la masa
enfera del organismo.

La explotacién ganadera, convertida en
industria, sigue la evolucion técnica armo-
nizada con el mercado; producir tipos, de
acuerdo con las demandas, y medir su uli-
lidad por el rendimiento conseguido.

HABLANDO CON EL DOCTOR SEOANE
El Frigorifico Nacional del Urucua
e (e,

Hace unos meses que el doctor veterina-
tio P. Seoane, jefe de los Servicios Veteri-
narios de la Industria Animal del Uruguay,
e encuentra en Europa; su viaje obedece
auna-importante misién cientifica que le

laencomendado su Gobierno ; nuestro ami.

g0 y querido colaborador ha venido a Es-
jana, guiado, en primer término, por su
fan amor a nuestra Patria, y por el gran
llecto que profesa a muchos compafieros
atre los veterinarios espafioles.

En Madrid, Seoane ha dedicado una lar-
# visita a nuestra Revista La CARNE, tan
stimada en el Uruguay, a la que ha dedi-
tdo desde su fundacion los més fervien-
& yotos de prosperidad. Tan antiguo ami-
20y buen camarada ha sido recibido con
infinita satisfaccion en nuestra casa, y su
visita nos ha servido para refrescar bue-
105 recuerdos y obtener noticias de los
fmpafieros uruguayos que nos honran
ton su amistad.

Hemos aprovechado esta oportuna oca-
Sibn para que el Dr. Seoane nos informe
feerca del funcionamiénto del Frigorifico
:\acional, una nueva modalidad en el abas-
0 de carnes digna de estudio y divulga-
4n, que solo conociamos a ‘través de
lecturas.

Las informaciones recogidas en la charla
“n el Dr. Seoane son de una actualidad
wbiosa; la prensa madrilefia a diario re-
tge informaciones oficiales v publica co-
meniarios acerca del abasto de carnes en
a Corte, problema que se presenfa mds

0 menos agudizado en todas las demds
poblaciones.

El Dr. Seoane es un veterinario muy do-
cumentado en el problema del abasto e in-
dustrias de las carnes; aparte sus estudios,
sus viajes, étc., ouenta con una experien-
cia personal adquirida en el cargo que el
Gobierno le tiene confiado en el Ministe-
rio de Industrias. Para nosotros, sus opi-
niones y sus juicios son estimados como
auboridad prestigiosa e indiscutible: nues-
tra charla amistosa, de camaradas que’cul-
tivan idénticas aficiones, desposeida de
'lorluﬁal’asjs fatigosa, ha tenido el mérito
de und exposicién sintética en sus proposi-
tos y realidades précticas; quizd, al pasar
a las cuartillas, pierda interés, y, sobre
todo, carezca del entusiasmo y la fé con
que Seoane explicaba la obra franscen-
dental en beneficio de la industria de la
carne confiada al Frigorifico Nacional.

Muy pausadamente, con el encanto del
deje meloso de un eriollo, nos ha ido re-
firiendo Seoane esta gran obra del Go-
bierno uruguayo.

Kl Frigorifico Nacional fué creado por
una ley del Estado en 1929; los motivos
y finalidad que se persigue con este frigo-
rifico es doble: primero, de cardcter higié-
nico: abastecer la poblacion de Montevi-
deo y sus proximidades con carne sana,
irreprochable, cuya garantia corre a car-
go del servicio veterinario de la naci6n:
segundo, aspecto econdémico: defensa de
la ganaderia nacional, amenazada por
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varias empresas norteamericanas e ingle-
sas trustificadas.

Montevideo, la capital de la. Republica
ganadera por excelencia, adolecia de gra-
ves deficiencias en el abasto de carnes;
en primer término, contaba con locales
deficientes; existian dos mataderos mu-
nicipales para ganado vacuno y siete ma-

Dr.-Vet. Pedro Seoane, Jefe de los Servicios Veté#inarios
de Industria Animal, Uruguay.

taderos particulares para matar ganado
porcino; todos ellos eran también defi-
cientisimos en su explotacion, a cargo de
varios abastecedores, sobre los que la Mu-
nicipalidad ejercia una accion de control
higiénico y una intervencion directa para
cobrar las tarifas que gravaban la carne.

Constituido el Frigorifico Nacional han
desaparecido estos mataderos, concentran-
do asi la matanza en un establecimienio
1inico, higiénico y bien equipado, con ma-
quinaria moderna y toda clase de servicios
industriales de que es susceptible la ma-
tanza de las reses.

Ante la dificultad de construir répida-
mente un edificio nuevo, ha empezado el
Frigorifico Nacional por arrendar el es-
tablecimiento La Frigorifica Uruguaya,
situado en El Cerro, muy préximo a Mon-
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tevideo y con buen servicio de comunica-
ciones. liste arrendamiento es solo por dos
afios, en tanto se construye un gran esta-
hlecimiento, trabajo que va muy adelan-
tado, pues se ha celebrado el concurso de
proyectos y se cuenta con rentas suficien-
tes, autorizadas por la Ley, para su edi-
ficacién y dotacion. Se caleula que el nue-
vo edificio para el Frigorifico Nacional
costard unos cinco millones pesos org
(actualmente, con peseta muy baja, unos
treinta millones), y podra estar construi-
do en dos aiios.

La capacidad del establecimiento se es-
tima para una mabanza diaria de 2500
reses vacunas, 5.000 lanares y 1.000 cer-
dos, en la jornada normal de ocho horas,

El Frigorifico ha de contar con establos,
camaras frias, elaboracion de conservas,
graserfa, aprovechamiento de subproduc-
tos, etc.: un gran frigorifico moderno
donde se industrializaran todos los pro-
ductos resultantes de la matanza de una
res. i

La gran obra -higiénica y economica
confiada al Frigorifico Nacional no se ha
retenido por falta de un local propio; ha
empezado, segun dijimos, con uno arren-
dado, y asi se capacitan précticamente
para adquiric mayores expansiones en lo
futuro. El gobierno y direccitn actuai-
mente del Frigorifico Nacional estd confia-

do a un directorio de cinco miembros, re- §

presentantes de diferentes enfidades, que
son: del Municipio de Montevideo, de l0s
Municipios de la campafia, las dos insti-
tuciones rurales, la Federacion Rural ¥
la Asociacién Rural, y el presidente, nom=
brado por el Poder Ejecutivo; en lo futu-
ro, y de acuerdo con los términos de la
Ley, los ganaderos tendran una mayor in-
tervencion en el Comité directivo, de for
ma que una institucién del Estado pasar,
progresivamente, a depender de los gant
deros que se hayan interesado en su &
plotacion y hayan contribuido con sus 1
ses a sostener €l negocio. )

Una empresa de esla importancia, ¥ el
relacién con el comercio de la carnicerid,
no puede subsistir sin una amplia autono-
mia; el Frigorifico Nacional tiene una -
vor autonomia que cualquier empresd par-
ficular, sin intervencién ninguna del Go-
bierno.

El régimen de trabajo en el Frigorifico

i e Lt I T ey ariia s VO
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gorre a cargo de un gerente y un super-
infendente, con varios jefes para las sec-
ciones de compras, de playas de matan-
7a, conservas, cdmaras frigorificas, ela-
horacion de subproductos, almacenes, ex-
porfacion, ete., ete.; todo el personal es de
nombramiento directo del Frigorifico.
Una orgamnizacion tan cabal tiene la con-
cesion en monopolio de la faena de todas
las reses que se destinan al abasto de la
capital, y también sacrifica partidas para
la exportacion; la seccion de compras, por
sus agentes, adquiere el ganado que nece-
sita_ para sus compromisos en el merca-
do de Tablada (mercado piiblico de reses de
gbasto) ; algunas veces compran tropas de
ganado directamente a los eslancieros; es-
las reses tienen obligatoriamente que pa-
sar por el mercado de Tablada, para cum-
plir disposiciones de cardcter sanitario.
Aunque el Frigorifico Nacional mono-
poliza la matanza y faena de las reses, no
monopoliza el abasto; hay en Montevideo
muchos abastecedores que faenan reses en
d Frigorifico, abonando las tarifas sefia-
ldas por los servicios, y después venden
is carnes por su cuenta o al por mayor

b los carniceros: actualmente el Frigori-

ko faena el 30-40 por 100 de las reses
Ar su cuenta para el mercado de Monte-
fileo, y el resto corresponde a los abaste-
wiores, cuya institucién es anligua vy
tenta con una buena organizacién mer-
antil. El Frigorifico faena por separado
®es con destino a la exportacién: tam-
titn hay libertad en este sentido: los
gandes ganaderos pueden matar por su
tienta para exportar las carnes.

Si en el régimen interior el negocio del
frigorifico Nacional estaba asegurado, su
1gocio en la exportacién, en libre con-
Arrencia, empieza bajo los mejores aus-
hieios. En cinco meses de trabajo, la Agen-
ia general de Paris ha vendido carne en
% mercados inglés y francés por valor de
0 millén de pesos oro, 1o que demuestra
I3 buena organizacién industrial y co-
ngrejal,

1a labor sanitaria en el Frigorifico Na-
fonal estd confiada a los veterinarios del
¥vicio de policia sanitaria con la plantilla
“guiente: Un veterinario jefe del servi-
%0, nueve velerinarios inspectores, uno
fleargado de la triquinoscopia, examen
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sistematico y obligatorio en todos los cer-
dos, y 16 ayudantes pricticos.

Aseguran la vida econémica del estable-
cimiento los arbitrios que se cobran por
faenar las reses y todos los demés servi-
cios; cuando la Municipalidad de Monte-
video clausuré sus viejos mataderos. no
perdi6 los ingresos que obtenia por estos
servicios, pues sigue cobrando los mis-
mos arbitrios en las carnes faenadas en
el Frigorifico Nacional.

La cuantia de los arbitrios que sefiala
el Frigorifico Nacional varian mucho; con-
viene fijar este hecho: Que sélo tiene el
monopolio de la matanza, el faenado de
pudiendo los abastecedores retirar
carnes, visceras, subproductos, etc., aqué-
llos para ser vendidos en las tablajerias
y estas tltimas para el tratamiento ulterior
en sus fabricas—cuando estdn autoriza-
das y en las condiciones que determina la
legislacion de policia sanitaria—; los abas-
tecedores, ganaderos, etc.. pueden’ dejar
visceras y subproductos en poder del Fri-
gorifico, previo abono de su imponte. En
este caso los tributos son distintos que en
el caso de utilizar sélo los servicios de ma-
tanza.

Consecuencia de la buena organizacion
industrial ha sido que los abastecedores
y ganaderos venden todos los despojos al
Frigorifico Nacional, y esta empresa ha
organizado con este ‘motivo un aprovecha-
miento completo de todos estos subpro-
ductos, cuyo valor tanto influye en el pre-
cio de la carne.

El Frigorifico Nacional ha de resolver en
el orden econdmico este gran problema :
abaratar la carne en el interior, por el
perfecto trabajo y mejor utilizacién de
los subproductos, que sélo es beneficioso
cuando se tratan en grandes cantidades;
emancipar al ganadero uruguayo de las
garras funestas de las emprasas norte-
americanas e inglesas, que se habian adue-
fiado de todos los Frigorificos del pais e
imponfan precios de compra contrarios a
los intereses de la ganaderia. El Frigori-
fico Nacional, con la cooperacién de los
hacendados, conseguird armonizar el ne-
gocio de la crianza de ganados y su in-
dustrializacion, para beneficiar la econo-
mia macional, que antes era en inferés del
capital extranjero.

Asi, 0 en parecidos términos, me expli-

res,
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caba el Dr. Seoane la gran obra del Fri-
gorifico Nacional, y se lamentaba de que
nuestra explotacion pecuaria no consiente
implantar semejante empresa. Sin embar-
go, hay una conclusién practica en esta
charla: Cuanto se relaciona con el abasto
de carnes en las grandes poblaciones, cons-
tituye un servicio piblico que sale del
marco municipal; asi en un pais emi-
nentemente ganadero, la Municipalidad
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de Montevideo tenia este viejo problema
sin resolver, y ha necesitado una obra de
cardcter nacional para enconfrar una so-
lucion segura, eficaz.

Nada hemos sabido objetar a nuesiro
amigo, y 1-e-|'['=-gillus sus m:n111!'1;.«[;wi011051
nos apresuramos a escribirlas reducidos
a simple amanuense, porque en si llevan
contenido practico imposible de mejorar,

C. S. E.

INSPECCION

ADENITIS

DE CARNES

CASEOSA

(Conclusidn)

Criterio argentino respecto a la pseudofuberculosis
ovina,

(Desde el punto de vista de la inspeccién de carnes.)

Con motivo de la Conferencia internacional ce-
lebrada en Paris en junio de 1929, organizada por
el Bureau des Epizooties, los Dres. Arturo La-
nusse y Nicolds T. Sudrez presentaron un inte-
resante trabajo, del que transcribimos a continua-
cién sus principales partes:

La pseudotuberculosis ovina o adenitis caseosa
ha sido ecomprobada en el pais desde que se im-
planté la inspecciéon veterinaria nacional en los
establecimientos frigorificos que destinaban sus
carnes a exportacién; es decir, desde el afio 1902,

La inspeccién no presté a esta enfermedad ma-
vor importancia que a las demds afecciones no
transmitibles al hombre. El criterio que se se-
guia era el decomiso de 6rganos o regiones visi-
blemente afectadas, sin llegar a la exploracion
de todos los ganglios.

El decomiso total se practicaba en los casos
muy generalizados y cuando la res presentaba
un estado de desnutricion. No exbrafiara este
criterio, cuando hasta hoy hay autores que sos-
tienen que la flacura acentuada es el Winico mo-
tivo de decomiso total, por el solo hecho de que
las carnes pierden su valor nutritivo.

Las normas de la inspeccién eran mantener este
eriterio porque ningdn mercado consumidor ha-
cia objecién al sistema de inspeccién, ni tampoco
a la comprobacion de cualquier lesién ganglio-
nar oculta, que forzosamente tenfa que pasar
desapercibida.

Sin embargo, en el afio 1912 'ya recibimos las
primeras denuncias de nuestro delegado en Lon-
dres de que las autoridades britdnicas habian ob-
servado algunas reses ovinas con ganglios afec-
tados; pero sin darles importancia.

Asi transcurre, sin mayores novedades sanita-
rias, hasta 1924, en que las denuncias se hacen
oficialmente por las autoridades britdnicas, unas
por intermedio de nuestro Consulado en Londres

y otras por el delegado argentino, sobre compro-

baciones de adenitis caseosa, pero sin revestir en
dicho afio y los subsiguientes ningin cardcter
alarmante para la inspeccion argentina, aben-
diendo las eantidades insignificantes decomisadas,

Se acompafia un cuadro demostraltivo del nt-
mero de Teses ovinas argentinas importadas en
Inglaterra y de las reses con adenitis caseosa ¥
falta de ganglios gue las autoridades inglesas
habian decomisado. Estos datos han sido tomados
de la publicacién oficial Report of the Medical
Officer of Health of the City of London.

Se deduce del cuadro correspondiente que los
decomisos efectuados no han llegado siquiera al
medio por mil

A pesar de esto, la inspeccién argentina, a par-
tir de 1924, intensificé el  reconocimiento de las
carnes. ordenando la palpacion de todos los gan-
glios a todas las reses y permitiendo la exporta-
cién tinicamente de aquellag que se habia extraido
un eanglio por adenitis caseosa, siempre que se
tratara de localizacién exclusiva al ganglio, sin
afectar la regién, v que la res presentara un
buen estado de nutricién; excluyendo de la expor-
tacién todas las demas.

En 1926 apareci6 en el Medical Officer, niimero
del 5 de junio, el trabajo de los Sres, Ww. J. He
warth y T. Dunlop Young sobre dicha enferme
dad, y llegaban a la conclusion de que toda 1
en la que se comprobara un solo ganglio afefi:
do o extirpado, debia retirarse del consumo i
blicos por cuanto habian hecho observaciones €
reses ovinas importadas afectadas de ad{.’?‘tltls od-
seosa, comprobando que no sblo las lesiones
constataban en los ganglios, sino que también
en otros tejidos (muscular, conjunti\'n‘_ 6zeo), ¥
que desaparecia, por lo tanto, la seguridad que
hasta entonces se habia tenido en la localizacion
del ganglio. :

Tia inspeceién argentina no encontrd ?\lﬁC‘lm}'
temente justificado este criterio de decomiso, des-
de que se trataba de una enfermedad que 10
afectaba a las carnes, que podian consumirse sin
peligro alguno, y por hallarse en oposicion oo

el criterio que se tenia en los demAs paises.
Por otra parte, se consideraba una m

edida ex-
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cesiva y resultaba un eriterio mas exigente que
para la tuberculosis bovina, y sabemos que en el
estado actual de la ciencia, la tolerancia es cada
vez mayor para el consumo de las carnes afec-
tadas de esta ultima enfermedad.

El delegado argentino en Londres discutié esos
puntos, sin llegar a modificar las medidas pues-
tas en practica.

Sin restar valor al interesante informe de los
técenicos ingleses aludidos anteriormente, debemos
manifestar, sin embargo, que los servicios sani-
tarios en los frigorificos de la Repiiblica Argen-
tina no han tenido la oportunidad de observar
hasta ahora otros sitios de localizacion de la ade-
nitis caseosa fuera de los ganglios, y, en menor
nimero, en los distintos drganos y serosas. En el
tejido muscular y conjuntivo es comin compro-
bar en ciertas épocas del afio y en determinadas
regiones del pais abscesos simples producidos por
¢l fruto o “flechilla” durante la floracién y frue-
lificacion del pasto “curo” (stipa segigera), cuya
base punzante se introduce en la piel y llega a
los musculos.

Por otra parte, es necesario temer en cuenta
que la adenitis caseosa no es siempre debida al
bacilo de Preisz-Nocard, sino también a estafilo-
weos banales y al coccus Aynaud, como ha sido
demostrado en estos ultimos afios.

Por lo anteriormente expuesto se demuestra el
iterés que ha tenido el Gobierno argentino de
fiicidar estas cuestiones en conferencias cienti-
ias, a fin de llegar, no sélo a un procedimiento
miforme de inspeceion de carnes, sino de presen-
ur antecedentes para el estudio de dicha enfer-
medad.,

Expone mas adelante el informe que, en vista
de la intensificacién de la inspeccién realizada
& Londres a fines de 1928, se dieté una resolu-
tiln del Gobierno argentino obligando a los ins-
Pectores a efectuar la incisién de todos los sran-
glios abscesibles en todas las reses que se haya
wmprobade aunque fuese s6lo un ganglio en-
fermo,

Ante los hechos expuestos se plantea un serio
Moblema econémico a causa de esta enfermedad,
fue, sin ser peligrosa para el consumo, las reses'
dectadas pueden acarrear consecuencias graves
Me deben tenerse muy en cuenta para el futuro,
@mo podria ser la disminucién de las matanzas
& los animales adultos en los frigorificos, dedi-
tindose, en cambio, a matar borregos y corderos,
inimales éstos en los que se comprueba mas re-
iicido el niimero de afectados, y, como conse-
fWencia, la disminucién del stock ovino v de pro-
fiecion de lana.
En resumen: considera el Gobierno argentino
4 necesidad de iniciar un estudio a fondo de 1a
fada enfermedad, y que a todos los paises pue-

¢ interesar por igual, a fin de dictar medidas

Iofilicticas para salvaguardar la industria ovina.

4 opinién argentina en la Conferencia Interna-
; cional de Epizootias.

Como ocurre en todas las Conferencias y Con-
8resos internacionalles que se relinen en las gran-
% capitales europeas, los temas que mo inte-
™an a los paises del viejo continente son de-
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jados a un lado, y a] discutirse, las autoridades
cientificas que pueden contribuir con su ciencia
Yy experiencia, se encierran en un hermético si-
lencio,

El informe elevado al Ministerio de Agri-
cultura sobre adenitis caseosa, del gque son auto-
res los Dres. Arturo Lanusse y Nicolds T. Sua-
rez, fué debidamente considerado en esta ocasion,
déndose cuenta en una de las sesiones celebradas
en la primavera de 1929 por la Conferencia de
Epizootias. Por mi caricdter de delegado argen-
tino a la mencionada Conferencia, después de dar
lectura al informe citado expuse, entre otras co-
sas, lo siguiente:

Que la adenitis caseosa era una de las enfer-
medades del ganado lanar conocida de muchos
anos y caracterizada por la presencia de apsce-
S0s caseosos en diferentes regiones del animal,
producidos por agentes patégenos de muy variado
tipo. La causa de que esta enfermedad no fuera
objeto de atenciones en los diversos paises, de-
biase a su caracter inofensivo, tanto para la eco-
nomia rural como para la salud de los consu-
midores de las carnes.

A raiz de las medidas severas adoptadas des-
de 1928 por Inglaterra con las reses ovinas afec-
tadas de adenitis caseosa, expuse haber llevado a
cabo una jira por diversos laboratorios europeos,
consultando a la vez eminencias cientificas res-
becto a si algin hecho reciente pudiera haber
cambiado el criterio en la infeccién de carnes res-
pecto a esta enfermedad, siendo undnimes las ma-
nifestaciones recogidas en esta ocasion, en e] sen-
tido de que ningun acontecimiento cientifico ha-
biase producido que diera motive a tal cambio
de actitud. Consultadas esas mismas autorida-
des respecto al procedimiento a seguir con las
carnes, la contestaciéon fué también uninime, co-
rrespondiendo sélo la extraceién del ganglio, vy,
como méximo, el decomiso de la region.

Este cambio de actitud en 1a inspeccién de ovi-
nos, sin ninguna razén de caricter cientifico, esta
originando muy serios perjuicios al comercio in-
ternacional de carnes, no sélo al de la Argen-
tina, sino también al de Australia, Uruguay, Chi-
le y otros paises, y, de persistir, influird en una
fuerte desyalorizacion y, por consecuencia, en una
disminueion del ganado ovino. Si algin pais ex-
portador escapa a las medidas severas del mer-
cado de Smithfield, de Londres, como Nueva Ze-
landia, débese a la circunstancia de que exporta
unicamente corderos, que sélo son atacados en
minima panrte.

Los peligros que hoy se atribuyen a las carnes
ovinas estin en contradiccién con los hechos, v,
al efecto, cité algunos antecedentes. Hace mas de
cincuenta afos que todos los paises productores
de ovinos, donde la adenitis caseosa es enzodtica,
expontan sus carnes al Reino Unido, sin que en
ninguna circunstancia se haya comprobado un
solo caso de transmisién al hombre. En cuanto
a que estas carnes constituyan un peligro de con-
tagio para el ganado, tampoco existe motivo de
alarma; de ser esto cierto, estaria el ganado bri-
tdnico, en los cincuenta afiog transcurridos, en
gran proporcién, eontaminado, Adem&s, en Sur-
américa se observa en los abscesos caseosos el
bacilo Preisz-Nocard; en cambio, en los abscesos
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del ganado ovino europeo, en excepcionales oca-
siones, se encuentra este mismo bacilo.

Al terminar mi exposicion, ninguno de los de-
legados presentes hizo uso de la palabra, apro-
bandose la mocién formulada por la Argentina,
en ol sentido de que se prosigan los edtudios so-
bre esta enfermedad.

Al debatirse estos temas, que son de tanta im-
portancia, es de lamentar la ausencia de los de-
legados de los demds paises suramericanos, que
sufren, como la Argentina, perjuicios de conside-
racién en sus respectivos comercios de carnes.

Mayor exportacion de corderos.

Siendo el principal mercado consumidor de la
gran produccion de carne ovina del mundo Ingla-
terra, el cambio de actitud observado por las
autoridades veterinarias traerd una modificacion
en la cria de los animales de esta especie, dedi-
candose los criadores a la produccién de corde-
ros, que presentan en menor proporcion absce-
sos caseosos. Los paises que explotan los ovinos
principalmente para la produccion de lana, se
veran en dificultades para la exportacion a In-
glaterra de las reses de animales adultos. Indu-
dablemente, la cria de lanares tendra que sufrir
una disminucion que convendria contemplar con-
siderando que la severidad puesta en practica no
favorece a nadie ni salvaguarda la salud de los
consumidores de esas carnes.

Conviene dejar constancia igualmente de que,
ademéas del nimero de reses adultas que se Tes-
tan para la exportacién en cada pais, los diver-
s0s cortes que hoy presenian eslas mismas reses,
conforme a las recomendaciones de las autorida-
des britdnicas, las desmerecen ante la vista del
ptblico. En realidad, la alarma que se ha hecho
cundir respecto a esta enfermedad, es atentatoria
al consumo de carnes de animales ovinos mayo-
res, la que redundara en una mayor exportacién

de corderos.

Recomendaciones del médico de Sanidad de Lon-
dres a los paises exporfadores de reses ovinas al
Reino Unido,

PSEUDOTUBERCULOSIS

1. El sistema de inspeccién de las reses ovinas
en ¢l momento de la faena, que hasta ahora ha-
bia sido considerado satisfactorio, ha resultado
ser de poca seguridad. El numero de reses im-
portadas afectadas de esta enfermedad, y que ul-
timamente se ha descubierto en la ciudad de Lon-
dres, es prueba de ello.

2 ' De las numerosas observaciones practicadas
en los frigorificos australisnos, dicha falta de se-
guridad no se debe a conocimientos insuficientes
o descuido por parte de los inspectores, sino a la
cantidad de tejido blando de poca consistencia,
en el cual las glandulas linfaticas se hallan in-
crustadas, especialmente si la res es gorda: el
contenido blando y de poca resistencia de algunos
de los ganglios afectados.

8, La extraceion a la res de los 6rganos tora-

cicos, €l hi;_!:ado ¥y ¢l bazo antes de que El(]llé“il
’ E Tt
1<J!1£1111L‘. p naturu-lmcn—

te, el inspector prestaria una mayor atenciéon a

llegue al inspector, es objec
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la res si en‘m»'ni.rm';l lesiones en relacion con los
organos ToTraciCos.

4 La colocacion de etiquetas que certifiquen la
bondad de la carne de las reses inspeccionadas
con piolin es también objetable, dado que dichas
etiquetas pueden ser sacadas de las reses aptas
para el consumo y fijadas en reses rechazadas.

Recomendaciones a todos los paises desde los cuales
se importan ovinos en la Gran Bretafia.

1. Que los érganos toricicos, higado y bazo,
deben ser dejados en su sitio en las reses hasta
que estas ultimas sean examinadas por los ins-
pectores; esto puede no ser necesario (salvo para
fines estadisticos) cuando todos los ranglios lin-
faticos de la res han de ser cortados.

2. Que todas las reses deben palparse, y ague-
lJas en las cuales se encuentiren lesiones, han de
ser de inmediato separadas en un riel especial
para un examen posterior, a fin de evitar el cor-
tar los ganglios con lesiones avanzadas con el
mismo cuchillo que se emplea para examinar re-
ses aparenfemente sanas.

3. Que las reses aparentemente sanas se €0~
Joguen en un riel especial, a los efectos de la in-
cisi6n y revision de los ganglios prescapular, pre-
crural, inguinal superficial o ganglios linféticos
supramamarios, por parte de inspectores espe-
ciales.

4, Que se suprima el uso de las etiguetas cer-
tificando la bondad de la carne, y que se esiampe
en la res un sello de tinta indeleble atestiguando
¢l haber sido inspeccionada, debiendo dicho sello
estar exclusivamente a cargo del inspector que
practique la revision final.

5. Que no es necesario que el funcionario res-
ponsable nombrado para efectuar la revision final
efectie incisiones en los ganglios, sino unicamen-
te observar que las ya efectuadas estén libres
de toda lesién; que este funcionario sea un ins-
pedtor veterinario de probada capacidad, de abso-
luta confianza y corra con la responsabilidad de
la certificacion de todas las reses y de la impre-
sion del mencionado sello en las mismas.

6. Que en todos los frigorificos, la revisién
final de toda la carne y sus productos, sea 1le-

vada a cabo por un inspector veterinario de

confianza.

7. Que los trabajos de investigacién sean efes
tuados con todo empefio por los hombres de cier
cia en los paises interesados en todas las fas
de la enfermedad, dado que la extirpacién toi
del mal en las majadas parece SeT la tnica sé
vaguardia conira pérdidas por parte de los gans
deros e inconvenientes a los importadores de car-
nes, como también al personal de inspeccion €0
los paises de importacion.

Las recomendaciones que anteceden se refieren
al ganado ovino de cualquiera edad, exceptuando
por el presente a los corderos; sin embargo, 185
reses de estos tltimos deben ser objeto de ul
cuidadoso estudio sobre esta enfermedad, ¥ 5!
por los resultados obtenidos fuera necesario, 188
reses de cordero serian también incluidas. Que
no debe ser permitida la exportacion a la Tan
Bretafia de ninguna res o trozo de los que S°
hayan extraido ganglios linféticos.
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Como se practica la inspeccion de reses ovinas en
la Argentina.

(Memorandum de la Direccién general de Ganaderta.)

De acuerdo con la resolucién 754 de la Direc-
cion general de Ganaderia de fecha 26 de no-
viembre de 1928, se puso en prictica desde me-
diados de diciembre el nuevo sistema de inspec-
¢ion de ovinos en los frogorificos.

La forma como se lleva a cabo esta inspeceién
es la siguiente: Todos los animales ovinos, al lle-
gar al frigorifico, son sometidos al examen vete-
rinario en pie a fin de comprobar la cer a-
cibn sanitaria que debe acompafar a cada tro-
pa otorgada por el inspector regional en el lugar
de procedencia.

Los corrales donde se depositan estas tropas se
lavan y desinfectan cada vez que se desocupan.
5i se comprueban animales enfermos, se aislan
en un corral especial, Previo deseanso reglumen-
tario, el inspector veterinario de ganado en pie
autoriza la matanza.

Examen «postmorten» :

En toda res ovina se procede primeramente a
la revision de los o6rganos de las cavidades to-
tcicas y abdominal. En easo de comprobarse
malquier lesién, se marea y pasa a un riel apar-
e, a los efectos de un examen detenido que efec-
tia el veterinario.

Para la inspeccion de los ganglios se ha dis-
piesto un numero de ayudantes oficiales y auxi-
liares, a efectos de la incision de los ganglios, ge-
eralmente distribuidos estos empleados en la si-
muiente forma:

Uno, para corte de ingninales superficiales o
sipramamarios; otro, para precural izquierdo;
itro, para el precural derecho, e, igualmente, ofros
dos para los prescapulares, teniendo de esta ma-
lera cada uno un determinado ganglio. El gan-
glio popliteo se revisa por palpaciém, y, en caso
de duda, también se indica.

Después de esta primera revisién y preparacion
d¢ los ganglios, pasa a la segunda inspeceion, a
targo del veterinario, con un ayudante sellador,
& que vuelve a revisar todos los ganglios y demads
regiones de la res. Como en el caso de los orga-
hos, toda res observada pasa al riel aparte.

Actualmente se estd poniendo en prictica que,
ina vez incidido el ganglio, se deje a la vista
por medio de un palito para facilitar al veteri-
nario su examen, en lugar de volverlo a sacar.

Toda res con lesion de adenitis caseosa en o6r-
Banos o ganglios, por mas insignificante que sea,
& marcada a tinta con la letra C, la que, desde
¢ momento, queda excluida de la exportacién
&la Gran Bretafia, debiendo ser depositadas es-
4S carnes en camaras frigorificas, separadas,
Para darles otro destino.

d decomiso de estas reses se hace de acuerdo
ton el criterio establecido por el articulo 75 (Re-
glamento sobre inspeccién de carnes y sus deri-
Vados), es decir, para el aprovechamiento de cier-
18 partes con destino a consumo interno.

ha establecido igualmente que el nimero
sello oficial que se estampe a 'tinta en cada
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res, corresponda al veterinario y sea colocado una
vez que éste da su vistobueno, siendo él el tinico
responsable de la inspeccién. En cada sitio de
inspeccién, es decir, revision de visceras, inci-
sion de ganglios y riel de observacién, existen
recipientes de agua calienlte para desinfeccion de
cuchillos cada vez que se inciden érganos o gan-
glios enfermos.

Antes de entrar a las camaras, las reses son
nuevamente inspeccionadas, 'siendo revisados to-
dos los cortes y gamglios. Un inspector oficial, en
camaras, comprueba cada embarque anltes de otor-
gar certificado de exportacion.

Con este motivo se ha aumentado Gltimamenlte
el personal de ayudantes oficiales y auxiliares, y
destinado un veterinario capacitado, por turno,
en cada frigorifico, para hacerse cargo de esta
inspeccion. Se ha dispuesto que la marcha de 1a
noria que transporta las reses no playa, se haga

de acuerdo con lo que disponga el veterinario de

servicio, teniendo en cuenta la edad de los ani-
males, estado sanitario, ete., a fin de que el perso-
nal tenga el tiempo necesario para la mejor re-
vision,

A los fines de investigaciones de laboratorio
se ha ordenado el envio de material con lesiones
de adenitis caseosa y abscesos simples para efec-
tuar un estudio de la enfermedad.

Resumen.

La realizacion de estudios serios de las enfer-
medades de caracter caseoso en los lanares, es-
tableciendo los agentes patbgenos que las produ-
cen en los distintos paises y forma de eontagio
de las mismas, interesa en sumo grado a los pai-
ses productores de carnes ovinas para exporta-
cion. Si bien es undnime la opinién de los prin-
cipales bacteridlogos respecto a la inocuidad de
los abscesos caseosos, deben emprenderse investi-
gaciones amplias en los diversos paises, en for-
ma de establecer definitivamente la verdadera im-
portancia de la enfermedad.

Incumbiendo sélo a la Veterinaria juzgar so-
bre la bondad de las carnes para consumo, co-
rresponde se esbablezea en forma clara y ter-
minante la sanidad de las reses ovinas objeto
de discusion, a las gue le faltare un ganglio o
presentaren un foco de materia caseosa. La ins-
peccion de las carnes en todo el Universo descan-
sa sobre bases cientificas bien sélidas, bases que
debemos conservar en toda su integridad para
que nuestra profesion sea respetada y contar asi
con la confianza del publico.

No desprendiéndose de los estudios e investi-
gaciones realizadas hasta la fecha que las carnes
ovinas procedentes de reses en buen estado de
gordura, que tuvieran un solo ganglio afectado,
sean peligrosas para la salud de los consumido-
res, nada induce, mientras no se pruebe lo con-
trario, a modificar el criterio que siempre reiné
en la inspececion de estas earnes.

Igual criterio corresponde observar tratdndose
de la falta de un ganglio en una res ovina en
buen estado de gordura, si los demis 6rganos no
revelan signos o sospechas de estar atacados. La
falta de un ganglio en las condiciones especifica-
das no justifica su decomiso total, teniéndose en
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consideraciéon que la carne de esta especie es la
que presenta menor peligro de-contagio al hom-
bre. Justifica ademis este procedimiento la cir-
cunstancia y hecho fehaciente de que durante
cincuenta anos se han importado a Inglaterra
muchos millones de reses ovinas congeladas, de
todos los paises, en estas condiciones, sin que se
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haya sefialado en el medio siglo transcurrido un
solo caso de contagio al humano ni al ganado de
ese pals,
Dr. JuaN E. RICHELET
\-’ep:rinario agregadoala Em-
bajada de la Republica Ar-

-6 97 i
Enero, 1930. gentina en Londres,

INDUSTRIA
Ahumado de las s

calchichas frescas, cuya coniposi-
(1), son

Las
cion dimos en la leccion pasada
preparados que admiten muy poca con-
servacion; se ha de comer inmediatamen-
te de su preparacion; de lo contrario, corre
el riesgo de alterarse imposibilitando su
ademas, las salchichas no se cO-
preparacién mds sencilla
3 vhumado y escaldado; en
la practica la permanencia de unos mi-
nutos al humo caliente, y después un li-
es bastante para hacer co-
asi sel eXr

COmer;
men crudas. La
y rapida es el ¢

gero escaldado,
mestibles lodas las salchichas;
plica la gran difusion que de dia en dia
adquiere el consumo de salchichas escal-
dadas, operacion final en la mayoria de
los tipos de salchichas que hemos explica-
do en lecciones anteriores.

Terminada de embutir la pasta en la tri-
se va atando en trozos mas 0 MENOS
segun la clase del embutido. Ac-
embutidoras automdticas
la cantidad exacta de
pasta necesaria para formar “una salchi-
cha”. Todos los embutidos pesan igual, sin
gran vigilancia del encargado de embulir;
hecha la salchicha a su peso Y tamafo
usual en el comercio, sufren la mayoria
de los tipos un ahumado previo para su
secado, euya operacion, sencilla, exige, sin
embargo, algun cuidado y atencion.

En esta leccion he de ocuparme solo de
las practicas del ahumado en las salchi-
chas, operacion muy generalizada en la
fabricacion alemana y cuyo gusto espe-
cial aprecia el consumidor. La exigencia
ara el ahumado es que la sal-
)ezar, reciba poco humo con
la operacion ha de du-

pa,
langos,
tualmente hay
que solo dan paso a

general |
chicha, al emj
calor moderado; si
par, aplicar humo claro y caliente.

s

(1) Ver LA CARNE, 15 marzo 1930.

CHACINERA
alchichas frescas

Se graduia, en la practica, el calor del
humo mediante esta regla: Se procurard
mantener la salchicha a una temperatura
apropiada para despues escaldarla a una
temperatura baja. 1l humo caliente de-
termina el color, la rojez de la carne, y
contribuye a eliminar parte del agua (‘111::
contiene la masa de la salchicha. Humo y
calor mejoran y aumentan también el
gusto de la carne, dan al embutido un as-
pecto agradable, de color apetecible y a
la tripa la conocida suavidad y brillantez.

A los embutidos de conserva les convie-
ne el humo frio; esto se consigue facil-
mente quemando serrin muy apelmazado
y un poco humedo; se le prende solo por
un costado sin dejar que corra el fuego.
Cuando con estos medios no se consigue
enfriarlo, el humo debe chocar con una
plancha metalica para mitigar la tempe-
ratura.

En todas las fabricas de embutidos exis-
to ol ahumadero, y si la importancia de
la fabricacion no exige un local especial,
utilizan armarios ahumadores. Nunca
se regula tan bien la temperatura y la pro-
duceion de humo en los ahumaderos por:
tatiles como en los de fdbrica, fijos y €ons
truidos exprofeso.

Para producir el humo se utilizan It
sombustion de serrin, virutas de cepilla-
doras mecénicas procedentes de maderas
dupras que aparezcarn exentas de polve.
ra no lendra olor ni residuos voldtiles; Pt
ra conseguir buenos productos; la made-
ra 1o tendra olor ni residuos volatiles; p&-
ra humos calientes se utilizan astillas de
haya y de aliso; la madera de encina enne
grece; los lefios de maderas resinosas dan
un mal color y gusto desagradable. Uno
de los métodos aceptados en el ahumado
caliente y que se recomiendan es el ahu-
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mado con gas, y se recomienda porque es
limpio, fdcil de regular y trabaja con$-
tantemente.

La cimara de ahumado tiene una gran
importancia para conseguir buenos pro-
ductos; son preferibles las construidas de
mamposteria que mantienen mejor el ca-
lor, procurando a este fin un aislamiento
externo; asi economiza combustible. Las
dimensiones varian naturalmente con la
cantidad de embutido que se trabaje, pero
hay que procurar no sea ni muy ancha ni
mity profunda; necesifa una buena cana-
lizacion del humo y mirillas para ver los
vahos humedos que despiden los embuti-
dos; generalmente, las puertas de hierro
fienen una adecuada mirilla que permi-
fo visitar la marcha de la operacion. El
hogar se hace generalmente de hierro, con
buenos resultados.

Actualmente, las fdbricas de embutidos
que preparan género ahumado disponen
e unos colgaderos especiales, portatiles
o pendientes de raifles, que facilitan mucho
I carga del ahumadero; la tinica precau-
fin que exige ese embutido a su entra-
da en el ahumadero consiste en colgarlo,
disladas unas de otras las piezas, con el fin
ie encontrarse en todo momento rodeado
completamente de humo. La operacion se
suspende cuando la tripa del embutido
ha tomado la coloracion oportuna; como
ticen los practicos “el tostado estd a pun-
f0”, se comprende la dificultad de dar re-
glas generales sefialando el momento con-
veniente para suspender el ahumado.

Conviene, ya que esto resulta dificil, se-
ialar “el punto del calor”. Hagamos algu-
nas explicaciones de las diversas influen-
tias en la formacién del color. Asi el color
depende, en primer término, de la clase de
tarne; también influyen en la produccién
del rojo, la sal, nifro y azicar; las carnes
f:‘ias enrojecen con dificultad por el humo.
Un embutido que tenga mucha agua y se
somefe a un largo ahumado corre peligro
de agriarse y encogerse al secarse. Por el
tontrario, un. embutido macizo. colgado
M un local templado y secado en un ca-
lor hiimedo adquiere un hermoso color ro-
10 atractivo.

Ademds de la carne, juega un papel im-
Portante en el ahumado la cualidad de la
glasa para su buen ahumado; en este sen-
lido la grasa de cerdo resulta la més prin-
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gosa y facil de tostar. También influye
la. tripa. y en especial el método de prepa-
racion, origen y alimentacion del animal.
Mdas que para la coloracion, influyen es-
tas condiciones en la fernura de la tripa.
Una larga permanencia de lp tripa en
agua, lejia de sosa o potasa, es poco ven-
tajoso; con frecuencia produce peladuras
o reventones del embutido que son mas
peligrosos.

Condicion esencial es que el colgadero de
ahumar esté limpio, para evitar se produz-
can olores extrafios por ¢l calor; los colga-
deros de hierro se calientan mucho y son
dificiles de mamejar; los colgaderios de
madera son una aspiracién para algunas
clases de embutidos.

La situacion del hogar productor de fue-
go se dispone segun la naturaleza de la
cdmara de ahumar, que como dice el vulgo
a su capricho con tal que sea conocido.
Los colgaderos de los embutidos se dispo-
nen alejados del rescoldo del hogar. La
mejor coloracion externa se consigue que-
mando algo de serrin, El tiempo que debe
durar este calor ligero, que solo alcanza
30-45 R grados, depende de la naturaleza
del embutido; el calor puede elevarse len-
tamente hasta 70-75 R grados.

sonviene que el hogar sea amplio para
que fenga una amplia superficie de des-
prendimiento de humos; las astillas, las
virutas, conviene sean cubiertas de serrin,
y en ocasiones un poco humedecido, cuan-
do se quiere rebajar la temperatura de la
camara. En los ahumaderos de gas, se re-
gula mds facilmente la producecion de ca-
lor y humo.

En la préactica, el ahumado varia segiin
la naturaleza del embufido; algo también
de la instalacion y como se conduce la
operacion. El embutido necesita estar siem-
pre inspeccionado, especialmente cuando
estd cerca del hogar. Generalmente los em-
butidos que han de ser escaldados no se
ahuman mucho; en cambio, los embuti-
dos de conserva reciben mdas humo;
las salchichas corrientes se ahuman en
30-40 minutos. Un ahumado largo o un
ahumadero que tire mal, producen siempre
embutidos apretados.

Las pérdidas que experimentan los em-
butidos frescos durante el ahumado, se cal-
culan, aproximadamente, en el 11,6 por
100. Cuando la fripa es ancha y la masa
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acuosa, llegan a alcanzar del 13 al 16
por 100.

El ahumado tiene una doble ventaja
de ser seco el embutido por la pérdida del
contenido acuoso en la atmosfera calien-
te y contribuye a prolongar su conserva-
cioén, porque el humo contiene productos
antisépticos que impregnan la tripa y la
masa carnosa; hay quien busca un fercer
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efecto; el gusto especial que produce y
fetermina el humo, al extremo de que mu-
chos consumidores eligen el embutido
ahumado por su sabor; no falta, en cam-
bio, a quienes les repugna.

Ahumar con humos aromadticos mejo-
ra los embutidos v facilita su conserya-
¢ion.

AuvG. THALBR.

HIGIENE

Inspeceion del peseado,

moluscos y crustaceos

(Tema oficial en el I Congreso Veterinario Espafiol. Barcelona, octubre 1929).

CAPITULO IX
RECONOCIMIENTO SANITARIO

I. Plan.—En este capitulo vamos a tratar un
punto, el méis estimado para los profesionales,
por referirse precisamente a las condiciones del
reconocimiento sanitario vy a los diversos extre-
mos que debe abarcar esta inspeccion.

En orden a la inspeccién sanitaria hemos de
manifestar que el peseado, como mercancia facil-
mente perecedera, exige que sea integral, es de-
cir, que se atiendan por completo todos los fac-
tores, estableciéndolos y coordindndolos de modo
que el pescado ofrezea el mdximo de garantias
higiénicas, llegando a tal extremo que se consu-
ma sin peligro alguno. Esto, como se comprende,
es lo mas completo: pero también es lo més com-
plejo. La accién higiénica es aqui equivalente a
la asepsia, puesto que todos los factores se estu-
dian e implantan tendiendo a que el pescado no
tome del medio agenfe alguno ni impurezas que
lo contaminen.

En todas las localidades habra un local o mer-
»ado en condiciones, donde se llevarid el pescado
para su reconocimiento sanitario, y de alli serd
conducido a las tiendas de detalles, que se cons-
truirdn bajo un tipo repglamentario, no permitien-
do ¢l funcionamiento de las que mo relinan las
condiciones estatuidas. La inspeeccion en los mer-
cados de recepcion de pescados debe hacer refe-
rencia a varios extremos preliminares, como son:

1.° TIndagacién de las procedencias del pesca-
do. Este factor, que corrientemente no se le da
importancia, para nosotros la tiene extraordina-
ria. Conocida la procedencia, comenzamos a de-
ducir las circunstancias cue han podido rodear al
transposte, tiempo probable a juzgar por las fe-
chas que mecesita para la conduccién, que el pes-
cado fué capturado y faenado, que dadas las cos-
tumbres locales ha de presentar el pescado;
elementos todos ellos que, bien comprendidos ¥y
aplicados, contribuyen a orientar y dar el justo
valor a otros elementos de juicio, que de manera
réipida hay que deducir de la apreciacion de los
caracteres organolépticos al reconocer los pes-
cados.

2. Indagacion, pesquisa o rebusca de toda sos-
pecha. Este factor, unido al anterior, nos pre-
dispone,*al abrir las cajas para practicar la ins-
peccion, a fijarnos detenidamente en los caracteres
que presentan y deducir su verdadero estado,
Una caja que exteriormente se presenta seca,
como vieja o bien mugrienta y humeda; un saco
conteniendo chirlas, cangrejos ete., que estd ex-
cesivamente humedo o excesivamente seco, nos
llama ya la atencién y nos pone en guardia al
reconocer el contenido.

3.0 Intervencién sanitaria del local-mercado.
Debe referirse excdlusivamente nuestra gestiom a
que dentro del establecimiento se observe el gra-
do maximo de limpieza; que todos los ftiles ¥
enseres estén bien dispuestog y limpios para el
trabajo; que se verifiquen todas las operaciones
dentro del mavor orden y por pesonal bien capaci-
tado ¥ en el mejor estado de disciplina y de limpie-
za, pues cuanto se refiere al emplazamiento, orien-
tacién, profusion de Iuz natural y artificial, ven-
tilacién abundante, suelo y paredes impermeables,
agua, mucha agua, facil evacuacién de las aguas
residuales y dispositivo en relacién con las exi-
gencias del régimen interior, no podemos hacerlo
porque todo ello ha debido preverse al® cons-
truirlo, y, como es natural, debe estar regla-
mentado.

Tas visitas de inspeccién a los mercados de
abastos y tiendas de detallistas, hardn también
referencia a las condiciones sanitarias del local,
de los ttiles vy medios de trabajo, de aseo, pré
sentacion de los vendedores, para evitar las po-
sibles contaminaciones:; se harin con frecuencid
visitas sanitarias para inquirir el estado sanl-
tario de los productos, a la investigacién de
todas sospechas, fraudes sobre la naturalezabd’e
las mercancias, empleo de conservadores prohibi-
dos y ala toma de muestras de todo género S0Spe-
choso v su envio al laboratorio para el corres-
pondiente andlisis. El desarrollo de todos estos
extremos y la perfeccion en el cumplimiento de
los mismos, depende de las condiciones particu-
lares del inspector y del criterio que cada uno
tenga. Lo indudable es que muy poco 0 nad_a
significard la atencién que se persigue a las di-
versas fases desde la captura hasta la mesa del
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detallista, si una inspeccién metédica y bien
comprendida no termina la aeceién integral de
la inspeccion para conseguir llegue en buenas con-
diciones higiénicas el pescado a la mesa del con-
sumidor.

II. Téenica de la inspeccion.—En el mercado
se colocardn las cajas de pescados seriadas por
procedencias y dias de llegada, El inspector or-
denara la apertura de todas cuantas crea de
necesidad, y aun en el supuesto de que los con-
signatarios faciliten esta labor, no permitird que,
bajo el pretexto de que alguna caja llegé averiada
o manchada, laven el pescado; pues es de gran ne-
cesidad que esa operacion, cuando precise hacerla,
la ordene el inspector, y se cerciore del verdadero
estado del pescado. A veces, ya con motivo de
denuncias formuladas, ora por sospechas adqui-
rilas por el resultado obtenido en partidas de
la misma procedencia y hasta del mismo portador,
puede convenir abrir las cajas por el fondo de
ellas, con el fin de cerciorarse del estado del pes-
tado y de la categoria del pescado que se coloca.

Al llegar el momento de la inspeceién samitaria,
en Zaragoza tenemos reglamentado que, mientras
se practica, no exista en el departamento de los
mayoristas ninguna persona ajena al inspector
veterinario, un subalterno, que abre las cajas y
secciona las partes averiadas que indiea la ins-
peecion, ¥ un mozo, para la recogida de las partes
teeomisadas.

En estas condiciones, el inspector veterinario
achia con toda libertad sin que nada ni nadie
pueda desviar sus determinaciones, y limitdndose
a dar cuenta a los interesados de los acuerdos
que ha tomado, por si alguien creyese lesionados
sus intereses y deseara ejercitar el derecho que le
toncede la ley.

El inspector veterinario que en estas condiciones
10 pueda o no sepa cumplir con su gestiom, debe
de dimitir el cargo, haciéndose justicia a si
mismo y a su profesién.

En la prictica de la inspeccién se apreciaran
einterpretardn, dandole su verdadero valor, todas
las manifestaciones observadas con los cinco sen-
tidos; practicari las manipulaciones que sean
de absoluta necesidad para adquirir los elementos
de juicio que necesite, no omitiendo la. buena
prictica de los cortes para juzgar el estado de
las carnes y 1a de 1a coecion, que le corroborara,
1 muchos casos, la anormalidad de coloraciones
¥ el olor de los procesos fermentativos.

En esta inspeccién se pueden observar: la
dase de pescado. sus dimensiones, estado de nu.
tricién, deformaciones, aspecto deslucido, atenua-
tin o desaparicion de los reflejos brillantes, de-
eoloracion, aspecto de la piel (hemorragias, pris-
tulas, forimeulos, tleeras, parasitos), estado de

S escamas, ojos, branquias, aletas, carnes, vis-
teras, medios de conservacion, fraudes vy, por
lfimo, apreciard e] dato que para nosotros es el

mis valor: los olores anormales.
drece ser que esta inspeccién tiene alguna di-
ficltad técnica por faltar, en muchas ocasiones,

E]eme_n-tos de juicio tan importantes ‘como son
%8 0jos, agallas y aletas, y estar seccionado el

Qi pero esto, que en principio puede pa-

Tecer cierto, no 1o es; ya que esta inspeccién hace
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referencia, principalmente, 2 inquirir el estado
de conservacién del pescado, y, para ello, con el
examen de la carne y espina dorsal son sufi-
cientes para poderlo determinar.

Los dictdmenes en el orden sanitario tienen que
ser rapidos en la mayoria de las ocasiones, con
el fin de no lesionar con dilaciones los intereses
comerciales. Generalmente se recurre a las in-
vestigaciones rdpidas para descubrir el empleo de
sustancias conservadoras y prohibidas; la reac-
cién de Eber para apreciar e principio.de la pu-
trefaccién cuando puede pasar desapercibida para
nuestros sentidos, y las pruebas de la coceién para
descubrir los olores y la comestibilidad de los
pescados; en la practica general de la inspececién
no suelen emplearse otros medios, Esto no quiere
decir que no deban emplearse ofras pricticas
para adquirir nuevos elementos de juicio que mos
corroboren o no el formado por la apreciacion de
los caracteres organolepticos. Circunstancias exis-
ten en que, para hacer estudios de enfermedades
de los peces en casos de intoxicaciones por la in-
gestion de pescados, y en determinadas demandas
judiciales en que precisa de otras investigacio-
nes bacteriolégicas que redlaman un laboratorio
con microscopio, reactivos, aparatos para la pric-
tica de cortes, estufas y medios de cultivo, ete.,
que justifican siempre la necesidad de que exis-
ta un laboratorio en el merecado.

III. Prdctica de la inspeccién.—En 1a inspec-
cién sanitaria de los pescados, moluscos Yy crus-
taceos ha de estudiarse:

1. La apreciacién de los caracteres de fres-
cura y sanidad de los pescados, moluscos y erus-
taceos.

2.° La putrefaceién y alteraciones de los pes-

rados frescos v conservados,

3. Las alteraciones que producen deprecia-
eiom.
4, Los fraudes.

5.2 Las enfermedades de los peces, moluscos ¥y
crusticeos; vy

6. Los peces, moluscos v crustficeos téxicos.

La cualidad esencial que debe presentar la car-
ne de los pescados es, incontestablemente, una
gran frescura. En inspecci6n ictiol6gica, pescado
fresco signified, en 1a mayoria de los casos, pes-
cado sano,

Dado el medio en que viven, no hay posibilidad
de reconocer estos seres en vida: por tanto, el
veterinario inspector tiene que limitarse a ga-
rantizar; mediante el reconocimiento, si ¢l pesca-
do estd recién capturado y en condiciones de
conservacion, que no haya perdido los caracteres
bromatolégicos y de salubridad. Tos peces tie-
nen alguna semejanza, en cuanto al género de
vida, con los animales de vida libre que son ob-
jeto de caza. En todos ellos se opera la seleceion
natural, y el que estd en condiciones de inferiori-
dad, sucumbe,

Por eso no se dan tantas y tan virulentas en-
fermedades como en los mamiferos domésticos
o en cautividad, y ello hace que no sea tan im-
prescindible la inspeccién en vida como en las
reses de matadero.

El pescado es tanto mds sipido cuanto mis
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fresco, v muchisimo mejor aun si, al cogerlo, en
vez de dejarlo morir, se le mata y eviscera.

La apreciacién de los pescados frescos se con-
sigue, en la mayoria de los casos, aplicando
nuestros sentidos a la observacion de los carac-
teres mMacro

El aspecto general es brill
lisonjea ¥ atrae la mirada; c
ponde a cada especie y en relac
taldsico o acuedulce en que vive, pero mpre
manifestando tonos vivos, frescos, de reflejos me-
tdlicos o irisados cuando es pesca T nte y no
han influido sobre ella los agentes atmosféricos
y de conservacion. s escamas son lgrillantes y
muy adherentes; las aletas, himedas e intactas,
bien conformadas, plegables y eldsticas; la piel,
lustrosa, suave, de sensacién de frescura; ojos
daros, vivos, brillantes y salientes, -llenando bien
la cavidad orbitaria; pupila siempre ancha y
negra; irig amarillo, dorado, excepcionalmente

:cﬁpim_u:‘_

ador, que

» €1 que ‘coTrres-
con el medio

rojo, y cérnea opaca, surcada, de vasos sangui- °

neos, bien perceptibles a simple vista.

Elevado el opérculo, se aprecian las branquias
rosiceas, rojas, hiimedas, facilmente separables
y sin desprender otro olor que el de mar. Este
dato, aunque de gran valor, nosotros no le con-
cedemos el que corrientemente la concede el vul-
go, porque las branquias son los érganos por don-
de respiran el aire disuelto en el agua, ¥ tienen
que reflejar necesariamente la causa de la muer-
te. Asi que en los limitados casos en aue recurri-
mos a st examen, solemos lavarlas para fijar-
nos en la tersura, facilidad de separacion y des-
viacién dentro de la cavidad; los opérculos viuel-
ven a ocupar su posieién natural en cuanto cesa
1a accién de los dedos de la mano para levan-
tarlos.

Tl ano estard herméticamente cerrado; el vien-
tre. bien cilindrico, acarenado, sin hundimiento,
descuajes, roturas y desgarres ni manchas rojas,
grises, negras ni verdes, conservando su coraza
escamosa brillante como la plata. Tomado en la
mano, tiene sus carnes consistentes a la presiém
de los dedos, dando la sensacién de carne viva que
aun conserva la vida; es decir, que el pescado debe
ser firme en todas sus partes resistiendo a cierta
presién digital sin conservar la imoresion y con
cierta rigidez. Nafural es consignar que los pes:
cados de arrastre se presentan, aun en las mis-
mas playas, destrozados y sin adquirir la rigidez
cadavérica, y por estas cirecunstancias mo deben
considerarse como averiados.

La percusién practicada en los peces de gran
tamafio nos facilita en ocasiones algin dato fun-
damentado en las diversas gradaciones de los so-
nidos (macizo timpénico y grados intermedios),
seelin la mayor o menor frescura que presenten.

El olor del pescado freseo nos impresiona en
el sentido de recordarnos el olor del mar, de las
piedras, de los esteros; en suma. del ambiente
marino, que lo advertimos y percibimos sin mo-
lestia alguna, v que nuestro olfato no lo repele,
debiendo hacernos pensar todo olor anormal en
la aparicion de fenémenos fermentativos.

El examen de la ecavidad abdominal, visceras,
carnes, espina dorsal, y, en suma, los caracteres
internos. nos facilitardn indicios que completaran
los yva adquiridos por la simple inspeccion de los
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(-;u]z_l\"m‘u's. Al ;:I}r_l'lr la cavidad abdominal, el in-
testino y las diferentes visceras aparecen siem-
pre netas y brillantes; las espinas de los costa-
es y haciendo cuerpo con la pared,
pigmentado
-me, blanca
2a (atin) o
e coloracion
sangui-
cto Se. mani-
le de la fibra a la
1 de los ded cuando cesa, recobra
su forma primitiva, y cuando es mala la carne,
enire los dedos se desfilacha, pero sin adherirse
ni presentarse friable; la espina dorsal, de un
blanco nédcar, v sometido el pescado al ecalor, la
carne toma un color blanco lechoso, hmno;réﬁeo,
y su espina afecta el mismo color. ;

En los cefalépodos refleja, frescura y excelente
conservacién la viveza de su vista; presencia de
irisaciones azuladas, verdosas o encarnadas, de
tonos vivos, en su piel fresca y suave, y la fa-
cultad que tienen las ventosas de sus Organos
prensores de quedarse adheridas a los dedos de
1o mano cuando se les toca, y ausencia de olores
fermentativos.

1

compnr

1V. La inspeccion en los moluscos y erusti-
ceos.—En los moluscos con desmatoesqueleto, la
esencial condieién es que se hallen vivos, herme-
ticamente cerrados, y, si se entreabren, vuelven
a cerrarse rapidamente con sélo tocarlos. Si se
quieren abrir cuesta trabajo, porque, sobre todo
en las almejas, los aductores que poseen son tan
poderosos que aseguran el cierre completo. Una
vez abiertos, deben de contener en su interior una
pequefia cantidad de agua clara y salada que le
sirve de medio ambiente necesario para sus fun-
ciones vitales: la carne, de un color gris claro,
algo esponjosa en las ostras y almejas, amarillen-
$a en los meijillones, fuertemente adherida a la
concha, reaccionando a la menor excitacion, pica-
dura o punzada por la retraccién del pie o de los
bordes del manto. También se puede ver latir el
corazén en la region dorsal. Tomadas en la mano
un pufiado, estdn cerradas y pesadas, y hacién-
dolas chocar unas con otras producen un sonido
mate euando estan vivas y frescas. El examen
de los envases puede facilitarnos algin indicia
de sospecha, sefialandonos un exceso de humedad
de algtn olor anormal. Los mariscos recuerdan
como ningtn otro el olor a mar.

La apreciacién de la frescura en los crustaces
se ha de apreciar en los que se presentan crude
v cocidos. El ideal higiénico seria el poderlos ﬂfl'
quirir vivos; pero como €so NoO es posible, preci-
sa el conocer la frescura y buen grado de conser
vacién, oue se reconoce en los erudos por la bri-
llan‘ez. de su caparazdén y cierta humedad ca-
racteristica que da al cuerpo el aspecto de cesa
mojada en la langosta v bogavante. Cuando sé
trata de langostinos, quisquillas, ete., la consis
tencia, tersura y brillantez de su caparazon, los
oios claros v vivos, y la tendencia a resbalar 2
1 las manos, nos delatan 18

presentﬂr
dulee en
este caso,

tomar un puliado en
frescura. En ambos casos no han de
olores amormales. A veces penetra agua
los viveros, y las langostas mueren. En
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mano la pi-r'[ll'ﬂ_l:'
L‘Ll!:ir‘-’ 5 aparecen

1 ranas

1| tomarlas con la cola cae

2 1n- ll' imentos arti

i
€n-

las meml ha-
interic

de apre

en cuer
colorea
a que el caparaz
soluble en agua,
sistente, que
Si la coc
crustaceos, se
prominentes; al tomarlos en
i mano por el conselete, la cola estd fuerteme
foblada con el torax, y existe ausencia de rela-
jacion, flaccidez y de tonos gmoratados en las ar-
fienlaciones y de olores anormales, presentando
la carne muy consistente y blaneca.

azulino,

.\- otro
tan después de
ha estando
ye tienen los

"‘."J_]-Ii. pe

ion fué

cocidos.
frescos los observa
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141
V. Conclusion practica.—Como sintesis de la
apreciacion y valor de los signos de frescura se-

crustaceos,
tienen un
unos a otros
to cuando 8¢ con-

ados e n los

'|1wnm- que

moluscos y
i_"_\'_'{'c"_ll:'r; ]r“._:.' rﬂi'.;‘(‘;_
que se complementan
adquieren alor absoh
servan en ausencia de todo olor de descomposi-
cion de Por tanto, para nosotros, en
la insp pescados, la ausencia total de
fermer carnes es la manifes-
10n de mds valor para la apreci
cion de la frescura y buen estado de conserva-

pescados,
todos,
valor relativo,
Y que

amn 3

carnes

en las

estimadeo

cion, siendo los demds caracteres elementos de
juicio de gran estima, pero que en manera algu-
na pueden suplantar a aquél.

GREGORI0O ECHEVARR{A.

Director técnico de plazas y mercados

(Continuard.) de Zaragoza

el JiAM0

Oue elase de cerdos son los mejores
i preparar jamon de conserva (nues-
I jamon serrano)? Ante todo. convie-

macduros
mejores

Con
S0O1

cerdos  eebados,
tocino firmes;
llamados magros. Es funda-
que la anbes de la matanza
y muera lo mas rapidamente
josible. También después de la matanza
lecesita cuidados, tales como escaldarlo
lipidamente para pelarlo, eviscerarlo, par-
it la canal, tronzar y llevar las piezas al
figorifico. Para su completo enfriamien-
0 hay que fomar lambién precauciones.
Un ripido s"ul’l-i:nmiunlu es  perjudicial,
porque el j;l-mz'm antes de la salazon, pue-
I aparecer “picado”, porque un rdpido
fifriamiento determina la rigidez inmedia-
i de las capas externas, en tanto que el
entro, el corazon de la carne. sigue -
fiente, y sufre diversos procesos fermenta-
fivos,
¢0mo debe ser la salazén para conse-
fir un  jamon  sustancioso, durable v
irme? Para preparar jamones de
Vit debe elegirse buenos perniles que pre-
'J'H carne en fresco Vs al
"'ti“ tiempo, que aparezca la carne en-
i hay que Imuhn- todos [los perniles
ue ]’f-wnhn carne blanducha, pegajosa.
También son impropias las carnes de re-
S excitadas, 0 enteras; en esfos

ien los
frne v
03 ['1’1"'[“‘-
nental
¢ 1é reposada

1”‘\

FES

conser-

color rojo

T]_|l|\d.~

No-«CoR-U D -0

tltimos pueden
productos defectuosos,

Despueés de elegidos los perniles v dada
la forma conveniente, conviene apretar
mm los dedos pulgar e indice, siguiendo
la direccion de los huesos del pernil, la
misma que siguen los grandes vasos ve-
Nos0s, Iul:- ll!i_\llll’ll‘:—- =0H HE'!'I".‘;Fll'iFI.‘* Flfil'it
escurrir toda la sangre que haya podido
quedar en las venas.

La mezela salina mds convenienle para
la. salazon de jamones, es la . siguiente:
sal comun, 50 Kilos (mitad gorda v mitad
molida), 150 gramos de nitro Ililf<l-'ll'r1 y
en invierno FHH[II'II anadirse H00 gramos
de azicar de cafa. La cantidad de nitro
potasico oscila entre 125 y 250 gramos.
Sin embargo, aconsejamos como mejor
proporcion para 50 kilos de sal, 125-150
gramos de nitro; de lo contrario reseca
muecho la carne y resalta en demasia el
gusto salino. El azticar debe suprimirse
en las salazones de verano.

Los perniles se frotardn
mezcla salina, hasta que la corteza
sude, y con un rellenador tapar con
todos los huecos que dejan al descubierto
los huesos en su unién con las masas
musculares, para impedir que sean pun-
to de origen de infecciones o alteraciones
desagradables.

La salazon se

CHSOS _‘-'1i|“

CONSeIrse

muy bien con
esta

“lll

practica de forma dife-
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rente en cada localidad, y cada maestro
tiene su sistema personal. Unicamente he
de ocuparme del método que se llama del
“aoteo”, y lo cito ponque en la prepara-
cion del jamon crudo es muy ventajoso.

Los perniles, una vez perfeclamente fro-
tados con sal, se ponen unos encima de
otros, en un emparrillado de madera, de
forma que la salmuera que escurre el de
arriba gotea en el de abajo.

Este goteo produce una salazon lenta,
dando por resultado un jamon muy bue-
no y tierno; el método ahorra con fre
cuencia la sumersion en un bafio de sal-
muera. Los jamones son puestos con la
cara carnosa y el hueso hacia arriba.

La duracion del proceso de salazon va-
ria segun el peso de los perniles: para un
pernil de 20 a 30 libras, se calcula de
4-5 semanas; después permanece el jamon
de 3-4 semanas en un local de ahumar, a
la temperatura de 8-10 grados, con lo cual
¢l jamon adquiere la apetecible terneza,
suavidad y hermoso color rojo claro.

Cuanto mas frio es el humo, penebra
con mas facilidad en el interior de la masa
carnosa y su accion germicida es mds in-
tensa. Si la dlientela demanda un sabor
picanle, especial del ahumado, se consi-
gue fécilmente con la combustion del si-
guiente material: Dos quintales de serrin
de madera dura, un quintal de virulas se-
cas de encina y un quintal de turba blanca
machacada v seca. Se puede reforzar esta
mezela afiadiendo dos punados de bayas
de enebro.

Se consideran los jamones bien “que-
mados” cuando, sometidos a un fuerte ce-
pillado, con cepillo de raices, en agua ca-
liente y un bafio de 3-4 horas en agua
fresca, mo se consigue que la corteza se
ponga blanca.

La conservacion y la comestibilidad del
jamén crudo debe ser ilimitada, para 10
cual se meten en un frigorifico o local frio
durante cuatro semanas.

Para proteger, durante el almacenamien-
to, los jamones contra los insectos, se re-
comienda el enfundado; sin embargo, no
es el mejor sistema contra las moscas.
También se pueden envolver 1os jamones
en grasa —sebo en gasa tupida—; moder-

namente se sumergen en “Sela”, en “0s-
triipa”, en “Glaurhell”, etc., productos in-
ofensivos.
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sQué por ciento pierde el jamon, {ép-
mino medio, durante toda Ta fase de Iy
salazon y ahumado, hasta que se vende
al publico? La pérdida oscila. segin ¢
tiempo de la duracion de la conservacion,
Para un jamon crudo, salado en seco y
ahumado, que farda tres meses en ser Con-
sumido, se caleula una pérdida del 22 por
100. Cuando el plazo de consumo se am-
ipl['n a 180-200 dias, la pérdida se aumenta-
ra en un 10 por 100. Si la conservacion
alecanza a 280-300 dias las mermas son del
30-35 por 100. Estas pérdidas se ealeu-
lan euando el jamoén se encuentra colgado
al aire:; envuello en grasa las pérdidas son
menores. Atendiendo estas normas preei-
sa caleular, mes por mes, el precio de la
mercancia. (Deutsche Wurstfabrikanten-

Zeitung, 6 febrero 1930.)

Informacion cientifica

Ensayo sobre el empleo de acido benzoico ana-
dido a los embutidos frescos y al picadillo de car-
ne.—In varios laboratorios quimicos y veterina-
rios de Stuttgart se han realizado ensayos con em-
butidos de magro, salchichas de mezcla (bovido ¥
cerdo), salchichas de higado, para comparar tam-
bién con picadillo de carne fresca de bdvido, para
pedir con base firme a la Oficina de Sanidad
del Reich a consentir el libre empleo en caso de
necesidad, conveniencia, etec., del #cido benzvico,
benzoato potésico, ete., en la preparacion de em-
butidos frescos. El resultado de los ensayos red-
lizado en tres laboratorios, ha llegado a las si-
guientes conclusiones:

1" La adicibn de las mezclas conservadoras
no determina una mayor intensificacion de la
coloracién roja de la carne fresca o de los em-
butidos frescos; en ocasiones ocurre lo contrario.
Con el empleo del dcido benzoico no se consigue
ninguna ventaja en este aspecto de la mejor ¢
loracion.

2% Tos ensayos con salchichas frescas, a cufs
pasta se habfa afiadido 4cido benzoico en it
proporcion de 0,06 por 100, ha prolongado 18
conservacion de estos embutidos, compuestos ex
clusivamente de carne cruda, y después no han
sufrido ningtn ahumado, coccion, ete. TLos mismos
resultados se han conseguido con otras clases de
embutidos, hechos con ecarnes cocidas, escalda-
das, ete.—incluso con embutido de higado—, qué
después de embutida la pasta enfren un fra-
tamiento de coccién, escaldado, ete.

32 Las salchichas frescas, las ahumadas ¥
después escaldadas, presentan, a consecuencia 08
este tratamiento, frente a las citadas clases de
salchichas, una positiva ¥ larga eonservacion.
Sin embargo, por la adicién de dcido benzolco
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en las citadas mezclas, se aumenta la conserva-
¢ion de los embutidos.

4* Por la adicion de #dcido benzoico se de-
tiene el crecimiento de toda clase de gérmenes
por igual en todas las partes investigadas—(Die
Fleischwaren Industrie, 22 febrero 1930.)

El injerto testicular, tiene contraindicacio-
nes? Por H. Velu y L. Balozet.—En una comuni-
eion anterior (ver La CARNE, 30 septiembre
1929) hemos senalado los resultados diseretos
j efimeras consecuencias de los injertos prac-
tieados en corderos jovenes, de cuotrocientos
incuenta dias de edad (el mis joven de cua-
mcientos veintidos dias y el mas viejo de
matrocientos setenta dias) es decir, en el pe-
nodo postpubertal, pero mucdho antes de ter-
minar el crecimiento. Conviene recordar que la
madurez sexual precede mucho a la del ere-
gmiento. El cordero es apto para cubrir a la
weja desde el séplimo mes, en tanto que su
golucion dentaria no termina- hasta los tres afios
ymedio o cuatro, y las epilisis se sueldan hacia
Iig cuatro anos y medio o cinco, segun su pre-
weidad,

Para responder a las criticas posibles por haber
mjertado reses puberes, hemos emprendido desde
d principio del ano 1928 una serie de injertos
@ corderos no puberes. Los resultados de los
Wgrios prepubiales son los que presentamos en
& trabajo. Hemos de limitarnos a relatar sole
khos, evitando el terreno escurridizo de las
tipitesis faciles, defendidas por algin autor gque
jara explicar los maravillosos efectos de los in-
krios testiculares atribuye el vigor, la longevidad
j la resistencia del mulo a la abundancia de
glulas intestinales del itesticulo, cuando estos
uganos generalmente son arrancadogs en la ju-
wntud del animal. ;

En este caso, como en el anterior, hemos pro-
mrado formar lotes de injertados y testigos muy
jarejos, sometiendo a todos a un mismo régimen
le vida; detalles ya precisados en nuestra anterior
lota, inica forma de comseguir conclusiones im-
parciales.

Los lotes: el lote I, injertado de carnero; el
bte J, injertado de macho cabrio, y el lote K,
lestigos. Se componian de 10 reses cada uno, de
la misma raza y de los mismos progenitores;
por una infeccion parasitaria, complicada de in-
leecion bacilar de Preisz-Nocard, los lotes que-
daron reducidos el I, a cuatro reses, y el J y K,
i siete reses; las reses injertadas y testigos,
suifrieron la misma vida, para evitar falsas in-
Erpretaciones sobre la eficacia de la alimenta-
fin, por raciéon suplementaria o por regularidad
¥ seguridad en los piensos. En vista de esta mor-
tandad, sdlo recogemos datos sobre el lote J y K,
lnlel‘»adm con glindulas de macho cabrio y los
lestigos,

Los resultados practicos comprobados en las
il reses de cada lote que llegaron al final
e las pruebas, queda resumido en el cuadro ad-
Jinto,

LOb testigos, aue en el momento de formar lotes

Pesaban- 500 gramos menos que los corderos des-
-madm a ser injertados, pesan al ano siguiente
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FECHAS
12-4-28 | 28-6-28 |4-10-28 |22-4-20 | 23-4-29
RESES Antes |Después Vellones
del del 23
injerto l11j[.’1 to —
Kilos, }\r{ s, | Kilos. | Kilos. | Kilos.
Peso medio, testi- g
BOR: w530 o rakle 19,057 28.528 | 28.857 | 38, T14| 2.721
Peso medio, injer-
tados...is N . 19.557 | 25.157 | 27.428 | 35,857 | 2.238
Diferencia en favor
de los injertados. 509 » b » »
Diferencia en favor
de los testigos... ' 3.371 1.429 | 2.857 483

Edad media de los testigos, 12-4-28. ., ..
Idem id.

132 dias.
de los injertados, 12-4-28... 112 jd.

Idem id. enel momento del injerto. . 4 meses y 18 dias,
Idem Jdel mdas joven........... S L 4 id. ¥ un dia.
Idenm-del maAs vieJon. it idime debu. 5 id. ¥ 15 dias.

2.857 gramos mds, y sus vellones,
mas que los injertados.

Ademids, los corderos injertados ntmeros 331
al 341, cuyos testiculos aparecian al nivel del
anillo inguinal inferior en el momento de la in-
tervencion, presentan actualmente—al final de
la experiencia—una eriptorquidia inguinal do-
ble, posiblemente de origen -cicatricial y son
desechados como reproductores. Sin embargo, fi-
guran como las reses que mas han ganado, pues
han aumentado el uno 21,800 gramos, y el otro
20.300 gramos, en tanto que la ganancia media
de las reses del lote sélo alcanza 15.700 gramos.

En resumen, esta experiencia ha transecu-
rrido como si el injerto prepuberal tuviese una
influencia inhibitoria sobre el desarrollo de los
corderos jovenes.

Parece hemos de considerar que el injerto tes-
ticular esti netamente contraindicado para los
corderos muy jovenes, en los cuales el sistema
endocrino, normalmente desarrollado, no ha pre-
parado todavia el organismo para recibir un
acarreo mas o menos brusco de una hormona
nueva.—(Bull. de ' Académie Vetérinaire de Fyan-
ce, noviembre, 1929, p. 323))

484 gramos

Disposiciones legales

REAL ORDEN PROHIBIENDO EL USO
DEL AGUILJON

“La Real orden circular nim. 868, de 31 de ju-
lio ultimo (Gaceta del 6 de agosto), prohibe ter-
minantemente, bajo la sancién de 5 a 50 pesetas
la primera vez y de 50 a 100 en caso de reinci-
dencia, a los que golpearen a los animales con
varas u otros objetos duros, estando sélo permiti-
do el uso de las expresadas varas a los conduc-
tores de yuntas de bueyes; pero los extremos de
sus peértigas no estaran cortados en punta, ni
tendran pinchos de minguna clase.

A pesar de tan clara disposicion, llegan denun-
cias a este Ministerio de su incumplimiento, no
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stlo con dano y martirio de los animales, a los
que se quiere amparar con la disposicion aludida,
sino con enorme perjuicio para la industria y co-
mercip nacionales, por la depreciacion muy con-
siderable que experimentan las pieles al quedar
agujereadas por el indebido y ya ilegal uso del
aguijon.

Por todo lo expuesto, se servira V. E., como
presidente del Patronato provincial para la Pro-
teccion de Animales y Plantas, excitar el celo de
todos los agentes a sus ordenes, Policia y Guar-
dia civil, a fin de que se cumpla exactamente y
con todo rigor la antedicha disposicion de caric-
ter general, con imposicion a los infractores de
las multas en ellas establecidas, distribuyendo su
importe con arreglo a lo dispuesto en €l articu-
lo 68 del Reglamento organico para el funciona-
miento de los Patronatos protectores, aprobado
por Real decreto de 11 de abril de 1928 (Gaceta
del 12). Asimismo excitara V. E. el celo de los
alcaldes, presidentes de Patronatos locales, a los
efectos antes citados, y dispondra la insercion de
la presente circular en el Boletin Oficial de la
provincia.

Lo que de Real orden digo a V. E. para su
conocimiento y demas efectos. Dios guarde a
V. E. muchos afios. Madrid 4 de abril de 1930.”
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Advertencias.—Las cantidades deben gir
‘ I ) S girarse
al Sr. Sanz Egana, Matadero, Madrid (5), :1\‘1}-

sando con una tarjeta el envio, para evitar cop.
fusiones.

La Asamblea Nacional Veterinaria—El Comi.
té directivo de la A. N. V. E. sigue trabajandg
para el mejor éxito de esta Asamblea, Bl sub-
secretario de Instruccion piablica ha concedido
el salon de actos de la Escuela Veterinaria (Em-
bajadores, 70) para celebrar las sesiones. Por los
Ministerios de Economia y Gobernacion se han
publicado las ecorrespondientes Reales drdenes
para autorizar a los veterinarios que tiener ear-
gos oficiales dependientes de estos Ministerios,
a concurrir a la Asamblea, y proximamente
se publicaran las de los Ministerios de Ejército
e Instruceion publica.

I veterinarios, por su parte, se apresuran
a insecribirse como asambleistas v aumentan de
dia en dia las adhesiones; esta Asamblea, tan es-
perada por la clase, ha de ser un eéxito profe-
sional.

Las adhesiones, a D. Leon Hergueta, Ancha de
San Bernardo, 2, principal, Madrid.

N-O DT C 1A S

Erratas.—En el nimero pasado, pagina 112,
se ha deslizado una errata importante: en la ul-
tima linea, columna de la derecha, dice: afho
1929, 35.147,622, y debe decir: afio 1929, 35.178,922,
como dice una linea mas arriba; en la pagina
columna de la izquierda, se repiten dos
es las primeras lineas de las escalas oficiales
de rebajos, y en la segunda, dice: desde 120
kilos y 100 gramos hasta 120 kilos, y debe de-
cir: desde 120 kilos y 100 gramos a 130 kilos.

Suponemos quel el buen juicio del lector ha
salvado estas erratas.

Suscripeion pro familia de Gallego.
270
10

anterior, pesetas

Rico

Suma
Mariano

AVISO

Nuestra Redaccion y Administracion
queda instalada en la calle de Garcia
de Paredes, num. 40, entlo. drcha.
Toda la correspondencia sera dirigida
en esta forma: La Carne: Apartado 628,
Madrid, y los envios de dinero en esta
otra forma: La Carne: Giros en rela-
cion. Madrid.

MERCADO
DE CARNES

MERCADO DE MADRID

GANADO VACUNO

La tltima quincena se caracteriza por una gran
abundancia de ganado vacuno, procedente de Ex-
tremadura en su mayor parte; esto ha determi-
nado una baja en los precios, procurando en todo
momento sostener el valor del ganado.

Las ultimas cotizaciones son las siguienfes: fo-
ros extremefios, deé 3,13 a 3,22 pesetas kilo ca-
nal: vacas extremenas, de 2,91 a 2,96 pesetas kilo
canal: cebones gallegos, a 3,15 pesetas kilo eca-
nal; vacas gallegas, a 3 pesetas kilo canal.

ULTIMAS

COTIZACIONES

GANADO LANAR
Segtin anuncidbamos en el nimero pasado, 1_
plaza estaba suficientemente abastecida e bas
compras anteriores; no ha habido cotizacion &b

esta quincena.
MERCADO DE BARCELONA

Nota de precios de las carnes de las reses s
se sacrifican en los mataderos piublicos de esta
ciudad:

Vacuno (mayor), a 2,85
ra, 3,80: lanar, 4,10 y 4;

5 y 5,50: cordero, 5 y

v 3,70; idem extremenos

pesetas el kilo; terne
cabrio, 2,50; cabrito,
cerdos del pals,




